
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก  
ต ำรับอำหำรไทยจำกปลำนวลจันทร์ทะเล 
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ตารางท่ี ก-1 ต ำรับตั้งเดิมลำบไก่ 
 

ต ารับดั้งเดิม 
ลาบไก่ 

ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ จ านวน 3-4 ที่ 
วิธีท า 

 
สะโพกไก่     
ข้ำวคั่วป่น (ข้ำว
เหนียว) 
พริกป่น  
หอมแดงซอย  
ผักชีฝรั่งซอย  
น้ ำมะนำว  
น้ ำปลำ  
น้ ำตำลทรำย  
ใบสะระแหน่  
แตงกวำ ถั่วฝักยำว 
กะหล่ ำปลี 

 
1  ชิ้น 

 
2 ½ ช้อนโต๊ะ 
1 ½ ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 

2 ต้น 
3 ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 
½ ช้อนชำ 

 

 
200 กรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
1. เนื้อไก่สับรวนให้สุก หนังไก่ต้มพอสุก หั่นเป็น
เส้นบำง 
2. เคล้ำเนื้อไก่ และหนังไก่ให้เข้ำกัน ปรุงรสด้วย
น้ ำมะนำว น้ ำปลำ น้ ำตำลทรำย เคล้ำให้เข้ำกัน ใส่
ข้ำวคั่ว พริกป่น หอมแดง ผักชีฝรั่ง เคล้ำเล็กน้อย 
โรยใบสะระแหน่ จัดเสิร์ฟ พร้อมกับผักสดต่ำงๆ   
เทคนิค 
   - ถ้ำใช้ไก่ส่วนเนื้อน่องและสะโพก จะมีหนังไก่
ติดมำด้วย ให้น ำหนังไก่ไปต้มพอสุก หั่นซอยบำงก็
จะได้หนังกรุงกรอบ ถ้ำรักสุขภำพอำจใช้เนื้ออก
ล้วน ไม่ติดหนัง มีมันน้อย สับหรือบดก็ได ้
   - น้ ำตำลอำจใส่ได้เล็กน้อยบ้ำง แต่ถ้ำปรุงแบบ
อีสำนจะไม่ใส่น้ ำตำลทรำย 
   - ไม่ควรใส่ผักในขณะที่รวนไก่สุกใหม่ๆ เพรำะ
ควำมร้อนจะท ำให้ผักเหี่ยวเฉำ ไม่น่ำรับประทำน 
   - ถ้ำใส่น้ ำปลำก่อน ลำบจะมีรสเค็มน ำ หรือถ้ำ
ใส่น้ ำมะนำวก่อนลำบจะมีรสเปรี้ยวน ำ ถึงแม้ว่ำ
สัดส่วนน้ ำปลำกับน้ ำมะนำวจะเท่ำกัน ควรใส่
เครื่องปรุงรสทั้งสองอย่ำงพร้อมกัน 
   - เมื่อใส่ส่วนผสมที่เป็นผัก เช่น ต้นหอม ผักชี
ฝรั่ง ควรเคล้ำเบำๆ อีกเล็กน้อย แล้วตักใส่จำน 

ที่มา: ฉัตรชนก บุญไชย และผุสดี ขจรศักดิ์สิริกุล (2556, น. 103) 
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ตารางท่ี ก-2 ต ำรับลำบปลำนวลจันทร์ทะเลต ำรับที่ 1 
 

ลาบปลานวลจันทร์ทะเลต ารับท่ี 1 
 

ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ จ านวน 3-4 ที่ 
วิธีท า 

 
เนื้อปลำ
นวลจันทร์ทะเล 
ข้ำวคั่วป่น (ข้ำว
เหนียว) 
พริกป่น  
หอมแดงซอย  
ผักชีฝรั่งซอย  
น้ ำมะนำว  
น้ ำปลำ  
น้ ำตำลทรำย  
ใบสะระแหน่  
แตงกวำ ถั่วฝักยำว 
กะหล่ ำปลี 

 
200 กรัม 

 
2 ½ ช้อนโต๊ะ 

 
1 ½ ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 

2 ต้น 
3 ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 
½ ช้อนชำ 

 

 
สับหยำบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
1. สับเนื้อปลำ ใช้แต่ส่วนเนื้อไม่ใช้หนัง จำกนั้น
รวนให้สุก 
2. ปรุงรสด้วยน้ ำมะนำว น้ ำปลำ น้ ำตำลทรำย 
เคล้ำให้เข้ำกัน ใส่ข้ำวคั่ว พริกป่น หอมแดง ผักชี
ฝรั่ง เคล้ำเล็กน้อย โรยใบสะระแหน่ จัดเสิร์ฟ 
พร้อมกับผักสดต่ำงๆ   
เทคนิค 
   - น้ ำตำลอำจใส่ได้เล็กน้อยบ้ำง แต่ถ้ำปรุงแบบ
อีสำนจะไม่ใส่น้ ำตำลทรำย 
   - ไม่ควรใส่ผักในขณะที่รวนปลำสุกใหม่ๆ เพรำะ
ควำมร้อนจะท ำให้ผักเหี่ยวเฉำ ไม่น่ำรับประทำน 
   - ถ้ำใส่น้ ำปลำก่อน ลำบจะมีรสเค็มน ำ หรือถ้ำ
ใส่น้ ำมะนำวก่อนลำบจะมีรสเปรี้ยวน ำ ถึงแม้ว่ำ
สัดส่วนน้ ำปลำกับน้ ำมะนำวจะเท่ำกัน ควรใส่
เครื่องปรุงรสทั้งสองอย่ำงพร้อมกัน 
   - เมื่อใส่ส่วนผสมที่เป็นผัก เช่น ต้นหอม ผักชี
ฝรั่ง ควรคลุกเคล้ำเบำๆ อีกเล็กน้อย แล้วตักใส่
จำน 
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ตารางท่ี ก-3 ต ำรับลำบปลำนวลจันทร์ทะเลต ำรับที่ 2 
 

ลาบปลานวลจันทร์ทะเลต ารับท่ี 2 
 

ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ จ านวน 3-4 ที่ 
วิธีท า 

เนื้อปลำ
นวลจันทร์ทะเล 
ข้ำวคั่วป่น (ข้ำว
เหนียว) 
พริกป่น  
หอมแดงซอย  
ผักชีฝรั่งซอย  
น้ ำมะนำว  
น้ ำปลำ  
น้ ำตำลทรำย  
น้ ำเปล่ำ 
ใบสะระแหน่  
แตงกวำ ถั่วฝักยำว 
กะหล่ ำปลี 

200 กรัม 
 

2 ช้อนโต๊ะ 
 

1 ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 

2 ต้น 
3 ช้อนโต๊ะ 
3 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนชำ 
2 ช้อนโต๊ะ 

 

สับหยำบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

1. สับเนื้อปลำ ใช้แต่ส่วนเนื้อไม่ใช้หนัง จำกนั้น
รวนกับน้ ำเปล่ำให้สุก 
2. ปรุงรสด้วยน้ ำมะนำว น้ ำปลำ น้ ำตำลทรำย 
เคล้ำให้เข้ำกัน ใส่ข้ำวคั่ว พริกป่น หอมแดง ผักชี
ฝรั่ง เคล้ำเล็กน้อย โรยใบสะระแหน่ จัดเสิร์ฟ 
พร้อมกับผักสดต่ำงๆ   
เทคนิค 
   - น้ ำตำลอำจใส่ได้เล็กน้อยบ้ำง แต่ถ้ำปรุงแบบ
อีสำนจะไม่ใส่น้ ำตำลทรำย 
   - ไม่ควรใส่ผักในขณะที่รวนปลำสุกใหม่ๆ เพรำะ
ควำมร้อนจะท ำให้ผักเหี่ยวเฉำ ไม่น่ำรับประทำน 
   - ถ้ำใส่น้ ำปลำก่อน ลำบจะมีรสเค็มน ำ หรือถ้ำ
ใส่น้ ำมะนำวก่อนลำบจะมีรสเปรี้ยวน ำ ถึงแม้ว่ำ
สัดส่วนน้ ำปลำกับน้ ำมะนำวจะเท่ำกัน ควรใส่
เครื่องปรุงรสทั้งสองอย่ำงพร้อมกัน 
   - เมื่อใส่ส่วนผสมที่เป็นผัก เช่น ต้นหอม ผักชี
ฝรั่ง ควรคลุกเคล้ำเบำๆ อีกเล็กน้อย แล้วตักใส่
จำน 

 

        
ส่วนผสม 

 

 

 
ภาพน าเสนอ 
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ตารางท่ี ก-4 ต ำรับดั้งเดิมคั่วกลิ้งไก่ 
 

ต ารับดั้งเดิม 
คั่วกลิ้งไก่ 

ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ จ านวน 3-4 ที่ 
วิธีท า 

 
ส่วนผสมเครื่องแกง 
พริกข้ีหนูแห้ง 
พริกไทยเม็ด 
เกลือป่น   
ข่ำหั่นแว่น  
ตะไคร้ซอยหยำบ  
ผิวมะกรูดซอยหยำบ 
ขม้ินชันซอยหยำบ 
กระเทียมซอยหยำบ 
หอมแดงซอยหยำบ 
กะปิ   
ส่วนผสมค่ัวกลิ้ง 
เนื้ออกไก่สับหยำบ
น้ ำปลำ   
น้ ำตำลทรำย  
ใบมะกรูดซอย 
น้ ำมันพืช 
  
  

 
 

10 กรัม 
1 ช้อนชำ 
5 กรัม 
6 กรัม 
20 กรัม 
1 ช้อนชำ 
6 กรัม 
20 กรัม 
40 กรัม 
10 กรัม 

 
360 กรัม 
15 กรัม 
20 กรัม 
6-7 ใบ 
15 กรัม 

 
สับหยำบ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
1. ผัดเครื่องแกงพอสุก ใส่เนื้อไก่สับหยำบลงไปคั่ว
ให้เขำ้กับเครื่องแกง 
2. ปรุงรสด้วยน้ ำตำลทรำย น้ ำปลำ คั่วต่อจนแห้ง 
จึงใส่ใบมะกรูดฝอย คั่วต่อจนเข้ำกันดี ยกลง จัด
เสิร์ฟ 
 
 
 

ที่มา: พรดำรำ  เขตต์ทองค ำ (2551, น.87) 
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ตารางท่ี ก-5 ต ำรับคั่วกลิ้งปลำนวลจันทร์ทะเลต ำรับที่ 1 
 

คั่วกลิ้งปลานวลจันทร์ทะเลต ารับท่ี 1 
 

ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ จ านวน 3-4 ที่ 
วิธีท า 

 
ส่วนผสมเครื่องแกง 
พริกข้ีหนูแห้ง 
พริกไทยเม็ด 
เกลือป่น   
ข่ำหั่นแว่น  
ตะไคร้ซอยหยำบ  
ผิวมะกรูดซอยหยำบ 
ขม้ินชันซอยหยำบ 
กระเทียมซอยหยำบ 
หอมแดงซอยหยำบ 
กะปิ   
ส่วนประกอบ 
เนื้อปลำสับหยำบ
น้ ำปลำ   
น้ ำตำลทรำย  
ใบมะกรูดซอย 
น้ ำมันพืช 
  
  

 
 

10 กรัม 
1 ช้อนชำ 
5 กรัม 
6 กรัม 
20 กรัม 
1 ช้อนชำ 
6 กรัม 
20 กรัม 
40 กรัม 
10 กรัม 

 
360 กรัม 
15 กรัม 
20 กรัม 
6-7 ใบ 
15 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

สับหยำบ 
 
 

 
1. สับเนื้อปลำ ใช้แต่ส่วนเนื้อไม่ใช้หนัง  
2. ผัดเครื่องแกงพอสุก ใส่เนื้อปลำสับหยำบลงไป
คั่วให้เข้ำกับเครื่องแกง 
3. ปรุงรสด้วยน้ ำตำลทรำย น้ ำปลำ คั่วต่อจนแห้ง 
จึงใส่ใบมะกรูดฝอย คั่วต่อจนเข้ำกันดี ยกลง จัด
เสิร์ฟ 
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ตารางท่ี ก-6 ต ำรับคัว่กลิ้งปลำนวลจันทร์ทะเลต ำรับที่ 2 
 

คั่วกลิ้งปลานวลจันทร์ทะเลต ารับท่ี 2 
 

ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ จ านวน 3-4 ที่ 
วิธีท า 

ส่วนผสมเครื่องแกง 
พริกข้ีหนูแห้ง 
พริกไทยเม็ด 
เกลือป่น   
ข่ำหั่นแว่น  
ตะไคร้ซอยหยำบ  
ผิวมะกรูดซอยหยำบ 
ขม้ินชันซอยหยำบ 
กระเทียมซอยหยำบ 
หอมแดงซอยหยำบ 
กะปิ   
ส่วนประกอบ 
เนื้อปลำสับหยำบ
น้ ำปลำ   
น้ ำตำลทรำย  
ใบมะกรูดซอย 
น้ ำมันพืช  

 
10 กรัม 
1 ช้อนชำ 
5 กรัม 
6 กรัม 
20 กรัม 
1 ช้อนชำ 
6 กรัม 
20 กรัม 
40 กรัม 
10 กรัม 

 
360 กรัม 
20 กรัม 
20 กรัม 
6-7 ใบ 
15 กรัม 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

สับหยำบ 
 
 

1. สับเนื้อปลำ ใช้แต่ส่วนเนื้อไม่ใช้หนัง  
2. ผัดเครื่องแกงพอสุก ใส่เนื้อปลำสับหยำบลงไป
คั่วให้เข้ำกับเครื่องแกง 
3. ปรุงรสด้วยน้ ำตำลทรำย น้ ำปลำ คั่วต่อจนแห้ง 
จึงใส่ใบมะกรูดฝอย คั่วต่อจนเข้ำกันดี ยกลง จัด
เสิร์ฟ 
 

 

 
ส่วนผสม 

 

 
ภาพน าเสนอ 
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ตารางท่ี ก-7 ต ำรับดั้งเดิมผัดพริกขิง 
 

ต ารับดั้งเดิม 
ผัดพริกขิง 

ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ จ านวน 18-20 ที่ 
วิธีท า 

 
ส่วนผสมเครื่องแกง 
พริกชี้ฟ้ำแห้งแกะ
เมล็ดแช่น้ ำ  
พริกข้ีหนูแห้งแช่น้ ำ 
เกลือ  
ข่ำ  
ตะไคร้   
ผิวมะกรูด 
ลูกผักชีคั่วป่น 
ยี่หร่ำคั่วป่น 
กระเทียมไทย 
หอมแดง  
กะปิเผำ  
ส่วนผสมผัดพริกขิง
พริกแกง   
ปลำดุกย่ำง  
กุ้งแห้ง   
ถั่วลิสงคั่วต ำหรือบด
หยำบ  
น้ ำตำลปี๊บ 
เกลือหรือน้ ำปลำ 
ใบมะกรูด  
ใบมะกรูดหั่นฝอย 
มันหมูแข็งหั่นบำง 

 
 

10  เมล็ด 
 

10  เมล็ด 
1 ½  ช้อนชำ 

6  กรัม 
6  กรัม 

¼  ช้อนชำ 
1 ช้อนชำ 
1 ช้อนชำ 
35 กรัม 
100 กรัม 
2  ช้อนชำ 

 
1 กิโลกรัม 

10 ตัว 
½ กิโลกรัม 

 
½ กิโลกรัม 
½ กิโลกรัม 

 
5-6 ใบ 
1 ถ้วย 

2 กิโลกรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
1. เจียวกำกหมูจนน้ ำมันออกหมด ตักกำกหมูขึ้น
พักให้สะเด็ดน้ ำมัน เหลือน้ ำมันในกระทะประมำณ 
1 ถ้วยส ำหรับผัดเครื่องแกง 
2. กุ้งแห้งต ำหยำบ ปลำดุกย่ำงยีให้เนื้อฟูแล้วทอด
ในน้ ำมันร้อนให้กรอบ พักให้สะเด็ดน้ ำมัน 
3. ผัดพริกแกงกับน้ ำมัน ใช้ไปอ่อน (ไฟแรงจะ
ไหม้) ใส่น้ ำตำลปี๊บ เกลือหรือน้ ำปลำ ผัดให้เข้ำกัน
ดี แล้วจึงใส่กุ้งแห้ง ปลำดุกฟู ถั่วลิสง ค่อยๆ ผัดจน
เครื่องแกงเคลือบและเข้ำเนื้อปลำและกุ้งแห้ง พอ
แห้งใส่ใบมะกรูดทั้งใบและที่หั่นฝอยไปครึ่งหนึ่ง
ก่อนยกลง พอผัดเสร็จคลุกกับกำกหมูที่เจียวไว้ 
โรยใบมะกรูดหั่นฝอย หั่นไข่เค็มวำงตกแต่งให้
สวยงำม  
 
 

ที่มา: ส่วนผสมเครื่องแกง พรดำรำ  เขตต์ทองค ำ (2555, น. 86); ส่วนผสมผัดพริกขิง สุมล ว่องวงศ์ศรี 
(2557, น. 30) 
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ตารางท่ี ก-8 ต ำรับปลำนวลจันทร์ทะเลฟูผัดพริกขิงต ำรับที่ 1 
      

ปลานวลจันทร์ทะเลฟูผัดพริกขิงต ารับที่ 1 
 

ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ จ านวน 3-4 ที่ 
วิธีท า 

 
ส่วนผสมเครื่องแกง 
พริกชี้ฟ้ำแห้งแกะ
เมล็ดแช่น้ ำ  
พริกข้ีหนูแห้งแช่น้ ำ 
เกลือ  
ข่ำ  
ตะไคร้   
ผิวมะกรูด 
ลูกผักชีคั่วป่น 
ยี่หร่ำคั่วป่น 
กระเทียมไทย 
หอมแดง  
กะปิเผำ  
ส่วนผสมผัดพริกขิง
พริกแกง   
ปลำนวลจันทร์ทะเล
ย่ำง  
กุ้งแห้ง   
ถั่วลิสงคั่วต ำหรือบด
หยำบ  
น้ ำตำลปี๊บ 
เกลือป่น 
ใบมะกรูด  
ใบมะกรูดหั่นฝอย 
มันหมูแข็งหั่นบำง 
น้ ำมัน 

 
 

10  เมล็ด 
 

10  เมล็ด 
1 ½  ช้อนชำ 

6  กรัม 
6  กรัม 

¼  ช้อนชำ 
1 ช้อนชำ 
1 ช้อนชำ 
35 กรัม 
100 กรัม 
2  ช้อนชำ 

 
100 กรัม 
300 กรัม 

 
50 กรัม 
50 กรัม 

 
1 ช้อนโต๊ะ 
½ ช้อนชำ 

3 ใบ 
5-6 ใบ 

½ กิโลกรัม 
2 ช้อนโต๊ะ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
1. ต ำเครื่องแกงให้ละเอียด สูตรเครื่องแกงต ำแล้ว
ได้ 250 กรัม 
2. เจียวกำกหมูจนน้ ำมันออกหมด ตักกำกหมูขึ้น
พักให้สะเด็ดน้ ำมัน เหลือน้ ำมันในกระทะประมำณ 
2 ช้อนโต๊ะ ส ำหรับผัดเครื่องแกง 
3. กุ้งแห้งต ำหยำบ ปลำนวลจันทร์ทะเลย่ำงยีให้
เนื้อฟูแล้วทอดในน้ ำมันร้อนให้กรอบ พักให้สะเด็ด
น้ ำมัน 
3. ผัดพริกแกงกับน้ ำมัน ใช้ไฟอ่อน (ไฟแรงจะ
ไหม้) ใส่น้ ำตำลปี๊บ เกลือ ผัดให้เข้ำกันดี แล้วจึงใส่
กุ้งแห้ง ปลำนวลจันทร์ทะเลฟู ถั่วลิสง ค่อยๆ ผัด
จนเครื่องแกงเคลือบและเข้ำเนื้อปลำและกุ้งแห้ง 
พอแห้งใส่ใบมะกรูดทั้งใบและที่หั่นฝอยไปครึ่งหนึ่ง
ก่อนยกลง พอผัดเสร็จคลุกกับกำกหมูที่เจียวไว้ 
โรยใบมะกรูดหั่นฝอย  
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ตารางท่ี ก-9 ปลำนวลจันทร์ทะเลฟูผัดพริกขิงต ำรับที่ 2 
 

ปลานวลจันทร์ทะเลฟูผัดพริกขิงต ารับที่ 2 
 

ส่วนผสม ปริมาณ หมาย
เหตุ 

จ านวน 3-4 ที่ 
วิธีท า 

 
ส่วนผสมเครื่องแกง 
พริกชี้ฟ้ำแห้งแช่น้ ำ  
พริกข้ีหนูแห้งแช่น้ ำ 
เกลือ  
ข่ำ  
ตะไคร้   
ผิวมะกรูด 
ลูกผักชีคั่วป่น 
ยี่หร่ำคั่วป่น 
กระเทียมไทย 
หอมแดง  
กะปิเผำ  
ส่วนผสมผัดพริกขิง 
พริกแกง   
ปลำนวลจันทร์ทะเลย่ำง  
กุ้งแห้ง   
น้ ำตำลปี๊บ 
เกลือป่น 
ใบมะกรูด  
ใบมะกรูดหั่นฝอย 
มันหมูแข็งหั่นบำงเจียว
แล้วได้เป็นกำกหมู 
น้ ำมัน 

 
 

10  เมล็ด 
10  เมล็ด 

1 ½  ช้อนชำ 
6  กรัม 
6  กรัม 

¼  ช้อนชำ 
1 ช้อนชำ 
1 ช้อนชำ 
35 กรัม 
100 กรัม 
2  ช้อนชำ 

 
100 กรัม 
300 กรัม 
50 กรัม 
20 กรัม 

½ ช้อนชำ 
3 ใบ 

5-6 ใบ 
 

50 กรัม 
15 กรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
1. ต ำเครื่องแกงให้ละเอียด สูตรเครื่องแกงต ำ
แล้วได้ 250 กรัม 
2. เจียวกำกหมูจนน้ ำมันออกหมด ตักกำกหมู
ขึ้นพักให้สะเด็ดน้ ำมัน เหลือน้ ำมันในกระทะ
ประมำณ 1 ช้อนโต๊ะ ส ำหรับผัดเครื่องแกง 
3. กุ้งแห้งต ำหยำบ ปลำนวลจันทร์ทะเลย่ำงยี
ให้เนื้อฟูแล้วทอดในน้ ำมันร้อนให้กรอบ พักให้
สะเด็ดน้ ำมัน 
3. ผัดพริกแกงกับน้ ำมัน ใช้ไฟอ่อน (ไฟแรงจะ
ไหม้) ใส่น้ ำตำลปี๊บ เกลือ ผัดให้เข้ำกันดี แล้ว
จึงใส่กุ้งแห้ง ปลำนวลจันทร์ทะเลฟู ค่อยๆ ผัด
จนเครื่องแกงเคลือบและเข้ำเนื้อปลำและกุ้ง
แห้ง พอแห้งใส่ใบมะกรูดทั้งใบและที่หั่นฝอยไป
ครึ่งหนึ่งก่อนยกลง พอผัดเสร็จคลุกกับกำกหมู
ที่เจียวไว้ โรยใบมะกรูดหั่นฝอย  
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ภาพที่ ก-1 ส่วนผสมปลำนวลจันทร์ทะเลฟูผัดพริกขิง 
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ภาคผนวก ข  
กำรจัดท ำกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส 
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ภาพที่ ข-1 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสของผู้เชี่ยวชำญ 
 

 


